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5 Obſt in der Krankenernährung. 


Von Paula Kaldewey. 


Von Jahr zu Jahr dringt die Erkenntnis, daß das Obſt 
wegen ſeines Gehaltes an wichtigen Vitaminen und Mine- 
ralſalzen in der Ernährung des Menſchen ein bedeutſame 
Rolle ſpielt, in immer weitere Bevölkerungsſchichten. Man 
iſt ſich klar darüber geworden, daß reichlicher Obſtgenuß be— 
fonders geeignet iſt, die Schädigungen unzweckmäßiger 
Lebensweiſe auszugleichen. Und wo ſich dieſer trotz aller 
Mahnungen der Arzte und der Ernährungsphyſiologen 
noch nicht in wünſchenswerter Weiſe einbürgerte, da kann 
man mit Beſtimmtheit annehmen, daß die Veranlaſſung 
hierzu nicht in mangelndem Verſtändnis, ſondern in finan— 
ziellen Hinderniſſen zu ſuchen iſt. 

Wie ſteht es nun um die Verwendung von Obſtin 
der Krankenernährung? In früheren Jahren 
kannte man auf dieſem Gebiet eigentlich nur die Trauben— 
kur, deren Durchführung an beſtimmte Kurorte, wie Wies— 
baden, Bozen und Meran, geknüpft war, infolgedeſſen aber 
nur für begüterte Kreiſe in Frage kam. Schon damals er⸗ 
zielte man mit dieſen Kuren ſo überraſchende Erfolge, daß 
ſie förmlich von einem Nimbus umgeben waren und man 
von „geheimnisvoll wirkenden Kräften“ ſprach. Inzwiſchen 
iſt das Geheimnisvolle in dieſer Materie abgeſtreift wor— 
den. Die moderne Stoffwechſellehre tritt mit ſicheren Be— 
weiſen vor die Öffentlichkeit. 

Die Erfahrung lehrt, daß der Kranke ein inſtinktives 
Gefühl für die Richtigkeit ſeiner Nahrung hat. Demgemäß 
verlangt er vor allen Dingen nach der natürlichen Speiſe, 
nach Obſt, und wenn es irgend möglich iſt, nach friſchem 
Obſt. Beſonders der Fieberkranke will ſich durch Obſtſäfte 
erquicken. Wer in der bedauerlichen Lage iſt, mit häufigen 
Krankheitsfällen in ſeiner Umgebung rechnen zu müſſen, 
tut daher gut, ſich während der Sommermonate genügend 
mit Fruchtſäften zu verſehen. 

Man ſollte zu dieſem Zweck auch nicht an dem leider 
noch viel zu wer gewürdigten Brombeerſaft vor⸗ 
übergehen. Zu ſeiner Herſtellung ſchüttet man die Beeren 
in einen irdenen Topf, deckt dieſen zu und ſtellt ihn in ein 
Geſchirr mit kochendem Waſſer. Bei einem ſolchen Ver— 
fahren ſondern die Früchte allmählich ihren Saft ab, den 
man nun fo lange abſchöpft, wie er ſich irgend zeigt. Er 
fällt um ſo ſchmackhafter und um ſo reichlicher aus, je reifer 
die Früchte ſind. Damit der Saft haltbar wird, muß er 
non jeglichem Waſſerzuſatz völlig frei bleiben. Die Beeren 
dürfen daher vorher nicht gewaſchen werden, doch können 
nur ganz ſaubere zur Verwendung kommen. Der abge— 
füllte Saft wird nachher nochmals unter Zuſatz von geläu⸗ 
tertem Zucker — man rechnet etwa 750 Gramm auf ein 
Kilogramm der Flüſſigkeit — auf Feuer gebracht und ſo— 
lange eingekocht, bis er ſich ſirupartig verdichtet. 


Von überängſtlichen Menſchen hört man nicht ſelten die 
Anſchauung vertreten: Obſtgenuß habe doch ſchon häufig 
Erkrankungen, ja ſogar Todesfälle im Gefolge gehabt — 
aus dieſem Grunde müſſe man bei ſchwächlichen Patienten 
doch recht vorſichtig bei einer derartigen Ernährung zu 
Werke gehen. Die medizinische Wiſſenſchaft hat ſich mit 
dieſer Frage wiederholt eingehend beſchäftigt und iſt zu fol⸗ 


gendem Ergebnis gekommen: Erkrankungen durch Obſt 
können auf recht mannigfaltige Urſachen zurückgeführt 
werden. Abgeſehen von Erkrankungen durch unreifes, ver⸗ 


dorbenes, von Pilzen befallenes oder mit Bakterien behaf- 
tetes, oder mit Konſervierungsmitteln behandeltes Obſt, 
rermögen auch einwandfreie Früchte, wenn ſie mangelhaft 
verdaut in beträchtlichen Mengen dem daran nicht ge— 
wöhnten Magen einverleibt werden, zur Krankheit und zum 
Tode führen. Als beſonders gefährlich müſſen Kirſchen und 
Stachelbeeren bezeichnet werden, da ſie bei reichlicher 
Waſſerzufuhr viel ſtärker aufquellen als andere Früchte. 
Das Quellvermögen von Kirſchen im Waſſer führt bei⸗ 
ſpielsweiſe zu einer Vermehrung ihres Umfangs um etwa 
100 Prozent. Eine erhöhte Bereitſchaft zu Erkrankungen 
iſt gegeben durch individuelle Dispoſition und durch die 
heiße Jahreszeit. 


Was nun den Nährwert des Obſtes für die 
Krankennahrung anbelangt, ſo müſſen wir uns zunächſt vor 
Augen halten, daß die meiſten Obſtſorten waſſerreich, arm 
an Fett und arm an ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen ſind. Eine 
Ausnahme machen nur die nuß⸗ und mandelartigen 
Früchte, die ein wertvolles Eiweiß beſitzen und aus dieſem 
Grunde von den Rohköſtlern geſchätzt werden. Den größten 
Nährwert haben die Bananen; ſie werden einzig und allein 
non den Kaſtanien übertroffen. 


Bei ſchweren Erkrankungen iſt es natürlich Sache des, 
behandelnden Arztes, zu beſtimmen, in welcher Weiſe Obſt 


— ob roh oder in gekochtem Zuſtand verabfolgt werden 
ſoll. Immerhin dürfte es auch jenem nicht unwillkommen 
jein, wenn man für den Patienten zwei Obſtſpeiſen in 


Vorſchlag bringen kann, die wenig bekannt ſind und wegen 
ihres Wohlgeſchmacks auch von Kranken gern genommen 


werden. Das ſehr erfriſchende Apfelgericht bereitet man 
auf folgende Weiſe. Apfel, Anfeliinen und Zitronen wer⸗ 
den geſchält und in feine Scheiben geſchnitten, die mit 


Apfelſinenſcheiben bedeckt werden. Zur beſſeren Säfteab⸗ 
fonderung tut man gut, dieſe Schichten etwas einzuzuckern. 
Es folgen dann Apfel und Zitronenſcheiben, erneutes Ein⸗ 
zuckern und wieder Apfel und Apfelſinen. Sehr wichtig iſt, 
daß das Gericht mindeſtens zwei Stunden lang auf Eis 


zieht. Vor dem Verabſolgen wird es noch einmal über— 
zuckert und mit einigen Löffeln Himbeerſaft übergoſſen. — 

Schließlich noch eine Erdͤbeerſpeiſe: Der größte Teil 
der Erdbeeren wird mit Zitronenſaſt und Johannisbeer⸗ 
gelee ganz fein gerührt und ſo durch ein Sieb getrieben daß 
die Kerne zurückbleiben. Zucker wird nach Geſchmack hin⸗ 
zugefügt. Der Reſt der Erdbeeren iſt auf der Maſſe anzu⸗ 
orönen. Das Ganze gefühlt zu reichen. 


Shit: und Gartenbau. 


Beim Umſetzen der Geranien wird meiſt der Fehler ge- 
macht, daß man die neuen Töpfe zu groß nimmt und gar 
nicht auf das Wurzelvermögen der Pflanzen achtet. Es iſt 
von großer Wichtigkeit, daß der Raum im Topfe und und 
die Erde im Gleichgewicht mit den Wurzeln ſtehen. Eine 
Stecklingspflanze muß einen kleinen Topf erhalten (ſiehe 
Abb. 1), erſt wenn ſie die Erde vollſtändig durchwurzelt hat 
(Abb. 2) und ein feſter Wurzelballen vorhanden iſt, wird fie 
in einen entſprechend größeren Topf umgeſetzt (Abb. 3). 
Dabei iſt zu beachten, daß durch eine Scherbeneinlage für 
richtigen Waſſerabzug geſorgt wird und genügend Giesrand 


vorhanden iſt. Daß man die Pflanzen nicht zu tief und 
genau in die Mitte ſetzt, iſt ſelbſtverſtändlich. Die Triebe 
find ſpäter zu entſpitzen, damit Seitenzweige entitehen und 
die Pflanze buſchig wächſt. Sie erhält dadurch eine hübſche, 
volle Form (Abb. 4), mehr Zweige und reicheren Blüten⸗ 
anſatz. Wird die Pflanze gleich in einen großen Topf ge⸗ 
ſetzt, ſo verſauert die Erde und die Wurzeln faulen, weil 
fie die Feuchtigkeit nicht verbrauchen können. is. 
Kreoſot, Styrax, Schwefel und Perubalſam. 


Der Obſtgarten im Auguſt. 


Im Obſtgarten beginnt die Ernte des frühen Keru- und 
Steinobſtes. Alle Früchte ſind vorſichtig unter Schonung 
des wertvollen Fruchtholzes zu ernten, das Fallobſt iſt zu 
ſammeln und nicht Verwendbares zu vernichten. Schwer 
behangene Bäume müſſen Stützen erhalten, die ſo anzulegen 
find, daß an den Aſten keine Wunden entſtehen können. 
An den Formbäumen ſind Kahlſtellen durch Anplatten, Ein⸗ 
ſetzen von Augen oder Fruchtholz zu bekleiden. 

Das Ausputzen und Auslichten der Obſtbäume bald 
nach der Ernte bietet einen weſentlichen Vorteil, weil die 
ſtehenbleibenden Aſte mit einer größeren Menge von Re- 
ſerveſtoffen ausgeſtattet werden und daher im nächſten 
Frühjahr ſtärker austreiben. Auch die neuen Blütenanla— 
gen werden gefördert. In noch belaubtem Zuſtande laſſen 
ſich auch kranke und dürre Aſte leichter erkennen. Eine zu 
frühe Ernte bringt den Pfirſichen wenig Gewinn. Güte 
und Gewicht leiden darunter. Es empfiehlt ſich, zunächſt 
immer nur die größten Früchte zu ernten. j 

Wo an den Obſtbäumen noch keine Inſektenfanggürtel, 
ſog. Madenfallen, angebracht ſind, hole man das ſofort nach. 
Zur Bekämpfung der Kräuſelkrankheit an den Pfirſichen 
muß mit Schwefelkarlkbrühe unter genauer Beachtung der 
Gebrauchsanweiſung geſpritzt werden. Nebenbei können 
ſtark befallene Trieb- und Zweigſpitzen einfach abgeſchnitten 
werden. Die Abfälle find zu verbrennen, nicht auf den Ver— 


erdungshauſen zu werfen. Sonſtige Schädlinge an den 
Obſtbäumen wie Blutläuſe, Schildläuſe uſw. find jederzeit 
zu beobachten und, ſoweit erreichbar, mit geeigneten Pflan⸗ 
zenſchutzmitteln abzubürſten bzw. zu beſpritzen. 

Wo die Bodenflächen unter geſchloſſenem Obſtbaum⸗ 
beſtand offen liegen und keine Gemüſekultur tragen, kann 
eine Stallmiſtdüngung vorgenommen werden. Neben einer 
ſolchen Grunddüngung wird zumeiſt eine Ergänzungsdün⸗ 
gung erforderlich ſein. 


Alle abgeernteten Schoſſe der Himbeeren ſind gleich 
nach der Ernte zu beſeitigen; ſie werden am Wurzelhals, ſo 
tief wie möglich abgeſchnitten. Wo Krankheiten und Schäd⸗ 
linge beobachtet werden, iſt der Abfall zu verbrennen. 

Die gut ausgebildeten Trauben der Weinreben ſind zum 
Schutz gegen Weſpen und andere Schädlinge frühzeitig in 
Gazebeutel, als Erſatz auch in Papiertüten, zu binden. Die⸗ 
ſes Einbeuteln kann man auch bei hochwertigem Edelobſt 
vornehmen, wodurch es noch nebenbei gegen die Schorf⸗ 
krankheit geſchützt wird. 

. Gartenbauinſpektor K. 


Zur Anlage von Erdbeerbeeten 


ſind guter, dungkräftiger Boden, ſtarkes Pflanzenmaterial 
und kluge Sortenwahl in erſter Linie erforderlich, dazu 
ſonnige Lage. Als Dünger kommt beſonders verrotteter 
Stalldünger in Frage, der in guter Verteilung und nicht zu 
tief untergebracht wird. Ein guter Erſatz für fehlenden 
Stallmiſt iſt feuchter Torfmull, in Vermengung mit abge⸗ 
lagerter Kompoſterde; man gibt dieſe Miſchung in die 
Pflanzſtellen. Bekanntlich entwickeln ſich in einem mit 
Torfmull vermengten Boden die Wurzeln beſonders reich, 
wodurch die Senker (Rankenpflanzen) gegen Auswinterung 
ſo ziemlich geſchützt ſind. Eine Düngung mit Handelsdün⸗ 
gern kurz vor oder bei der Pflanzung iſt wegen der Ver⸗ 
brennungsgefahr nicht am Platze. Liegt indeſſen zwiſchen 
Kunſtdüngung und Pflanzung eine Zeitſpanne von min⸗ 
deſtens 14 Tagen, ſo kann der Handelsdünger verabreicht 
werden, natürlich in Form einer Volldüngung. Man gibt 
auf 1 Quadratmeter etwa 3 Gramm 40⸗prozentiges Kali⸗ 
düngeſalz, 40 Gramm Superphosphat und 30, Gramm Na⸗ 
tronfalpeter. Kalidünger, Superphosphat und die Hälfte 
Patronſalpeter werden miteinander vermiſcht, breitwürfig 
ausgeſtreut und flach untergebracht. Die 2. Hälfte Natron⸗ 
ſalpeter verabfolgt man Ausgang des Winters als Kopf⸗ 
dünger. Die Volldüngung mit den angegebenen Nährſalzen 
kann auch in einer Gabe zu Beginn des Frühjahrs, bei der 
erſten Säuberung und Lockerung der Beete vorgenommen 
werden. 


Nur kräftige, reich bewurzelte Senker ſollen zur Pflan⸗ 
zung Verwendung finden, die in der Zeit von Mitte Auguſt 
bis ſpäteſtens Mitte September möglichſt bei feuchter Wit⸗ 
terung geſetzt werden. Der Reihenabſtand betrage nicht 
unter 60 Zentimeter. Die Pflanzweite nicht unter 35 Zenti⸗ 
meter. Läßt man ſich Rankenpflanzen kommen, ſo verlange 
man ausdrücklick verſchulte (pifierte) Pflanzen. Man ver⸗ 
meide, die neue Anlage an derſelben Stelle vorzunehmen, 
wo das alte Erdbeerbeet war. Fruchtwechſel iſt nämlich 
auch hier geboten. 


Gute, in der Reifezeit aufeinanderfolgende Sorten, von 
denen ich jedesmal 3 anführen möchte, find u. a.: a) Deutſche 
Evern, die früheſte aller Erdbeerſorten, mittelgroß, Ober⸗ 
fchlefien, großfrüchtig, mittelfrüh, Lucida perfecta, Frucht 
groß, etwas ſäuerlich, ſpät; b) Sieger, früh, großfrüchtig, 
Madame Moutöt, auch Hindenburg genannt, ſog. Rieſen⸗ 
ſorte, mittelfrüh, und Späte von Leopoldshall, großfrüchtige 
Spätſorte. Hps. 


Baut mehr Rettiche an! 


Der Rettichſaft war ſchon bei den alten Griechen und 
Römern geſchätzt und ein vorzügliches Mittel bei Gallen⸗ 
und Leberleiden. Die Heilkraft des Rettichſaftes beruht in 
ſeinem hohen Gehalt an ſchwefelhaltigem, ätheriſchem Ol 
und Magneſium. Rettichſäfte wirken löſend bei Gries⸗ und 
Steinablagerungen; ſie regen die Nierentätigkeit an und 
wirken fördernd auf die Verdauung. Darum die For⸗ 
derung: „Baut mehr Rettiche an!“ 

Rettiche lieben keinen friſchen Dünger, weil dieſer 
grobfaſeriges Fleiſch erzeugt, auch die Rettichfliege anzieht, 
fo daß wir mit Madenfraß rechnen müſſen. Verbeſſerung 


der Erde mit abgelagerter Kompoſterde und namentlich auch 
mit feuchtem Torfmull iſt anzuraten; der Torfmull beugt 
bekanntlich einer Verkruſtung des Bodens vor, auch nach 
öfterem Bewäſſern bzw. nach Regenfällen. Wir wiſſen, daß 
der Rettich ein Freund von Feuchtigkeit iſt, weshalb beſon⸗ 
Po in leichten Böden die nötige Bewäſſerung nicht fehlen 
darf. 

Der ſchlimmſte Feind der Rettiche iſt der Erdfloh. 
Da er Trockenheit und Sonne liebt, können wir durch 
Feuchthalten der Beete, in Verbindung mit Schatten ſpen⸗ 
denden Stoffen (Sackleinen u. dergl.), dem Erdflohſchaden 
vorbeugen. Direkte Bekämpfung erfolgt durch ſtaubförmige 
Mittel (Thomasmehl, Ruß, Staubkalk, Aſche) und beſon⸗ 
ders durch die von der Biologiſchen Reichsanſtalt Berlin⸗ 
Dahlem anerkannten Erdflohbekämpfungsmittel. 

Jetzt ift die Zeit für die Ausſaat von Winterrettichen. 
Beſte Winterſorten ſind: Münchener Bier und Pariſer lan⸗ 
ger kohlſchwarzer. Hps. 
Laßt den Spargel nicht hungern! 

Die Spargelpfeifen, die bis zum 24. Juni (St. Johanni) 
geſtochen werden, würden, wenn man fie in ihrer Entwicklung 
nicht geſtört hätte, kräftige Laubtriebe gebildet und ſomit 
zur Kräftigung des Wurzelſtockes beigetragen haben. Ihre 
Wegnahme bedeutet daher eine weſentliche Schwächung der 
Spargelpflanze, 
allem durch ſachgemäße Düngung behoben werden muß. Was 
die Bodenbearbeitung nach der Spargelernte betrifft, ſo 
wird zunächſt die Erde von den Hügeln ſeitlich verteilt und 
der Boden flach umgegraben oder mittels des Pfluges ge⸗ 
ſchält, damit die Wurzeln des Spargels nicht verletzt werden. 
Nachher wird zwiſchen dem Kraut der Boden noch einigemal 
gehackt bezw. gelockert. Iſt dann das Spargellaub im Spät⸗ 
herbſt abgeſtorben, jo wird es über dem Boden abgeſchnktten, 
worauf man zum zweiten Male die ganze Fläche flach um⸗ 
gräbt oder ſchält. ® 

Mit dem erittenlimgaraben nad dem letzten Stechen 
des Spargels verbindet man die Düngung, die nur eine 


Volldüngung fein kann; denn es gilt, dem Wurzelſtock 


neue Nahrung zur Bildung reicher nächſtjähriger Triebe 
zuzuführen, was nur mit Hilfe des diesjährigen Laubes 
möglich iſt. Je kräftiger das Laub ſich in dieſem Jahre ent⸗ 
wickelt, um ſo beſſer wird, ſonſtige normale Verhältniſſe 
vorausgeſetzt, im nächſten Frühjahr die Ernte ausfallen. Da 
das Spargellaub in der kurzen Zeit von etwa 3 Monaten 
ſeine Entwicklung abſchließt, muß die Volldüngung raſch nach 
der Ernte und zur Hauptſache durch leichtlösliche Nährſtofſe 
erfolgen. Das Kali verabreichen wir in Form von Kainit, 
weil der Spargel beſondere Vorliebe für das im Kainit 
enthaltene Chlor hat; die Phosphorſäure verabfolgen wir 
in der waſſerlöslichen, darum raſchwirkenden Phosphorſäure 
des Superphosphats, während wir als Stickſtoffdünger 
ſchwefelſaures Ammoniak verabreichen, das in dem leichten 
Saudboden ebenfalls bald zur Wirkung kommt. Auf 100 
Quadratmeter (1 Ar) gibt man etwa 8 Kilo Kainit, 5 Kilo 
Superphosphat und 3 Kilo ſchwefelſaures Ammoniak in guter 
Vermiſchung zwiſchen die Reihen, worauf die vorhin auge- 
deutete erſte Bodenbearbeitung (flaches Umgraben oder 


Schälen) vorgenommen wird. Herp. 
Die flüſſige Düngung der Gemüſepflanzen 
geſchieht mit Taubendünger oder vergorener Jauche. Zu 


dieſem Zweck werden beim erſtmaligen Hacken zwiſchen den 
Reihen Rillen gezogen. 
Rille gegoſſen, bis ſich die Pflanzen ſo weit entwickelt haben, 
daß ſich ihre Wurzeln weiter erſtrecken. Das Land zwiſchen 
den Reihen iſt ſtets durch Behacken locker und unkrautfrei 
zu halten. Später wird beſonders bei Kohlarten, Porree 
und Sellerie das Anhäufen notwendig und dadurch die Rille 
in die Mitte des freien Streifens zwiſchen den Pflanzen⸗ 
reihen. Das iſt der richtige Platz zum Jauchen. 

Das Jauchen über das ganze Beet iſt zumindeſt un⸗ 
appetitlich und in Wirklichkeit auch verſchwenderiſch. Das 
Bejauchen der Pflanzen durch die Rillen genügt vollſtändig. 
Wie oft gejaucht werden kann, hängt lediglich vom Wetter, 
dem Wachstum und der Art der Pflanzen ab. Es dürfte 
genügen, wenn man alle acht Tage bei Regenwetter einmal 
gründlich jaucht. Kohlpflanzen, Salat und Sellerie vertragen 
das ſehr gut. J. 8. 


die durch gute Bodenbearbeitung und vor 


In der Folge wird nur in die 


Langtriebige Roſenſorten. 


Die langen, weichen Schoſſe der Roſen dürſen nie 
weggeſchnitten werden. Sie verjüngen die Krone und 
halten ſich lebensfähig auf Jahre hinaus; ja, man kann 
im nächſten Jahre alles übrige alte Holz wegnehmen und 
wird doch einen rechten Flor erzielen. Ganz beſonders 
aber gilt dies für die ſtarkwüchſigen Sorten. 


Viehzucht. 
Die Räude 


iſt eine ſehr anſteckende Hautkrankheit der Hunde; ſie wird 
durch die Grabmilbe Sarcoptes scabies communis verur⸗ 
ſacht. Das ſehr kleine, mit dem bloßen Auge kaum wahr⸗ 
nehmbare Infekt bohrt Gänge in die Oberhaut und bewerk⸗ 
ſtelligt dort ſeine Fortpflanzung. Die Räude iſt auf Mens 
ſchen und andere Tiere übertragbar. Die Krankheit äußert 
ſich durch unſtillbaren Juckreiz, dem vonſeiten des befalle⸗ 
nen Tieres durch unaufhörliches Kratzen, Scheuern und 
Benagen zu ſteuern verfucht wird. Infolgedeſſen bilden 
ſich oft blutrünſtige Schwellungen der Haut. Die Milben 
ſelbſt verurſachen Bläschen und Puſteln; dieſe trocknen ein, 
die Oberhaut ſchuppt ſich ab, es treten oft Hantverdickung, 
Kruſten⸗ und Borkenbildung und ſchließlich Kahlheit ein. 
Die Krankheit verbreitet ſich von einer Stelle über ben 


ganzen Körper aus, falls nicht rechtzeitig Gegenmittel an⸗ 


gewendet werden. Dieſe beſtehen vorzugsweiſe in Bädern 
und Einreibungen, denen milbentötende Stoffe beigefügt 
ind. Als Räudemittel gelten Kreolin, Holzteer, 
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Grabmilbe (8. scabies) 
Weibchen 9 — — Bauchſeite 
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Die Kur beginnt mit täglicher Einſeifung des 
Körpers mit Kaliſeife und Abwaſchung in warmem 
Waller. Außerdem können auch Bäder mit Tabakabkochun⸗ 
gen oder Pottaſche und Salpeter in Anwendung kommen. 
Von den Einreibungen ſind, mit Ausnahme von Styrax und 
Perubalſam, die vorgenannten nur bei großen, ſtarken 
Hunden zu gebrauchen, da ſie ſehr ſtark wirkend ſind. Peru⸗ 
balſam wird zu gleichen Teilen mit Weingeiſt vermiſcht, 
Styrax auf 1 Teil mit 2 Teilen Baumdl. Dieſe Mittel 
eignen ſich für kleine Hunde. Der erkrankte Hund iſt ſorg⸗ 
fältig von anderen Tieren und Menſchen fernzuhalten. 
Lagerſtatt, Trink⸗ und Freßgeſchirre wüſſen gründlich des⸗ 
infiziert werden. Gefährlicher als die Sarcoptes-Räude iſt 
der Acarus-Ausſchlag, deſſen Behandlung meiſt erfolglos 
iſt. Neuerdings wird von Tierärzten die Einwirkung von 
Schwefeldioxyogas als milbentötendes Mittel gerühmt. 
Dieſe Anwendung kann aber nur in einer Anſtalt erfolgen, 
welche die hierzu nötige Gaskammer beſitzt. 7. 


Geflügelzucht. 


Bei den Hühnern im Auguit. 


Auf dem Hühunerhoſe ſetzt jetzt der Jederwechſel ein, 
wenn auch der Hauptdruck erſt im September kommt. Viel⸗ 
fach wird behauptet, daß Hennen, die ſo früh mauſern, 
ſchlechte Leger ſeien. Man ſolle alſo dieſe Hennen ausmer⸗ 
den. Ich kann dem in dieſer Allgemeinheit nicht zuſtim⸗ 
men. Mir iſt ein früher Beginn der Mauſer ſogar ganz 
angenehm, fangen doch gerade dieſe Hennen bald wieder an 
zu legen und liefern darauf ſicher die teueren Wintereier, 
a ihre ſpät mauſernden Geſchwiſter darin meiſt vera 
agen. 


— 


Züchter, bei denen die Nachzucht aus Kreuzungs⸗ 
hühnern beſteht, haben damit zwar brauchbares Hennen⸗ 
material zu erwarten, aber die männlichen Tiere müſſen 
alle in die Küche wandern, denn eine weitere Kreuzung 
damit iſt nicht anzuraten. Soweit nötig, ſind ſie durch raſſe⸗ 
reine Hähne zu erſetzen, denn die Raſſezucht muß ſtets die 
Grundlage der Wirtſchaftsgeflügelzucht ſein. Den Milben, 
Läuſen, Flöhen, Wanzen und Federlingen, die ſich jetzt im 
Ben außerordentlich vermehren, gilt unſer erbitterter 
Kampf. 


Mais ſollte den ſtraffen Küken und den Zuchthühnern 
jetzt nicht gefüttert werden, an ſeiner Stelle gibt es auf⸗ 
gequellten Hafer. Das Weichfutter bieten wir den Tieren 
in ſauberen Trögen an. Sowohl für die jungen als auch 
für die alten Hühner muß der bekannte Hühnerwagen 
tüchtig ausgenutzt werden. Dadurch brauchen die Landwirte 
nicht nur weniger Futter, ſondern ſie verbeſſern auch die 
Erträge ihrer Acker, indem die Hühner Unkraut, Unkraut⸗ 
ſamen, Kerbtiere, Gewürm, Schnecken, Spinnen uſw. ver⸗ 
zehren. Allerdings muß man den Hühnerwagen öfters 
reinigen, ſonſt könnte er ein Seuchenherd werden. Die 
jungen Hühner ſollen ſpäteſtens von der zehnten Woche an 
auf Stangen nächtigen. Se 
Paul Hohmann. 


Kleintierzucht. 


Wie viele Junge darf man einem Kaninchen belaſſen? 


Die Anſichten darüber gehen wohl noch weit ausein⸗ 
ander. Manche Kaninchenhalter vertreten die Anſicht, die 
Höſin könne fo viele Junge, wie geworfen werden, auch 
aufziehen. Daß in manchen Fällen ein großer Wurf auch 
hochkommt, ſoll nicht beſtritten werden. Ob er aber von 
Vorteil für Muttertier und Nachkommen iſt, iſt doch ſehr 
fraglich. Tatſache bei großen Würfen iſt wenigſtens, daß 
ſich ganz bedeutende Unterſchiede im Wachstum zeigen, denn 
immer gibt es Tiere, die ihre Geſchwiſter von den Saug⸗ 
warzen abdrängen. 


Andere wieder ſind der Meinung, das Kaninchen könne 
io viele Junge aufſäugen, als es Saugwarzen beſitzt. Aber 
auch dem möchte ich nicht fo ohne weiteres zuſtimmen. Es 


kommt doch darauf an, recht geſunde und kräftige Tiere 


hochzubringen. Das aber iſt nur möglich, wenn an die 
Häſin nicht zu hohe Anforderungen geſtellt werden, man ihr 
alſo nicht zu viele Junge zur Aufzucht überläßt. Dabei 
darf man aber auch nicht wieder in das Gegenteil verfallen 
und denken, bei Belaſſung von 2—3 Jungen würde man das 
ſchönſte Reſultat erzielen. Die Erfahrung hat vielmehr 
gelehrt, daß man bei einer Schlachtkaninchenzucht die 
Zablen 7—8, bei Leiſtungs⸗ und Sportzucht etwa 5—6 nicht 
überſchreiten fol, wenn man erfolgreich züchten ı ill. 
Darauf iſt dann ſchon bei der erſten Reſtreviſion Bedacht zu 
nehmen. Alles Schwächliche wird ſofort getötet. Um bei 
hochwertigen Raſſetieren auch einen großen Wurf voll auf⸗ 
zuziehen, iſt es vorteilhaft, gleichzeitig eine Kreuzungs⸗ 
zibbe decken zu laſſen, um dieſe dann gegebenenfalls als 

Amme benutzen zu können. th. 


Für Haus und Herd. 


Friſchhaltung von Zitrouenſaft. 


Um Zitronenſaft auf lange Zeit haltbar zu machen, 
verfährt man auf folgende Weiſe: Nachdem der Saft aus 
de: Früchten ausgepreßt iſt, läßt man dieſen bis zum 
nächſten Tage zugedeckt ſtehen. Nun gießt man ihn vom 
Bodenſatz ab, füllt ihn in Fläſchchen und erhitzt den Saft 
bis 90 Grad O eine halbe Stunde lang. Nach dem Erkalten 
werden die Fläſchchen gut verkorkt und mit Paraffin oder 
Siegellack überſtrichen oder mit Pergamentpapier über⸗ 
bunden; Zuckerzuſatz iſt nicht notwendig, der Zitronenſaft 

hält ſich auf dieſe Weiſe jahrelang. / 


Verwendung der Zitronenſchale. 


Vor Auspreſſen des Saftes wird die Schale dünn ab- 
geſchält, kleingeſchnitten und mit Zucker vermiſcht lagenweiſe 


in ein Schraubglas gelegt. Die ſo zubereitete Zitronen— 
ſchale bietet eine vorzügliche Kuchenwürze von reinſtem 
Geſchmack und großer Ausgiebigkeit. Wird die Schale ge— 
trocknet, ſo muß ſie beim Backen zerrieben werden. 

Kürbis für den Winter. 


Der Kürbis wird in kleine Stücke geſchnitten und in 
wenig Waſſer weichgekocht. Dann treibt man ihn durch ein 
Haarſieb. 1% Pfund Zucker werden aufgekocht, abgeſchäumt 
und der Kürbis kommt hinein und wird dick eingekocht, 
etwas abgekühlt, in Gläſer gefüllt und % Stunde lang ges 
weckt. 
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Kürbis in Eſſig und Zucker. 


Der Kürbis, den man hierzu verwendet, darf nicht zu 
reif ſein. Er wird geſchält, das weiche Innere heraus⸗ 
genommen und mit einem Kartoffelausſtecher runde Kü⸗ 
gelchen ausgeſtochen. Dieſe legt man in eine Schüſſel, gießt 
Eſſig darüber, daß ſie gut bedeckt ſind und läßt ſie ſo bis zum 
anderen Tage ſtehen. Dann nimmt man den Kürbis aus 
dem Eſſig heraus, legt ihn auf ein Sieb zum Abtropfen. 
Inzwiſchen kocht man Zucker auf (auf zwei Teile Kürbis 
rechnet man einen Teil Zucker). In dieſe Zuckerlöſung 


kommt dann der Kürbis, Ingwer, Zimt, eine in Scheiben 


geſchnittene Zitrone (Kerne entfernt). Der Kürbis wird 
gargekocht, herausgenommen, der Saft noch weiter ein- 
gekocht, der Zimt aus ihm entfernt, dann gießt man den 
Saft über den Kürbis und bindet nach dem Erkalten das 
Gefäß zu. 

* 


Seufkürbis. 


Der Kürbis wird geſchält, das weiche Innere entfernt, 
in würſelförmige Stücke geſchnitten und eingeſalzen. So 
läßt man ihn über Nacht ſtehen. Dann legt man ihn auf 
ein Sieb zum Abtropfen, kocht Waſſer und Eſſig im Ver⸗ 
hältnis von 2:1 auf, kocht darin den Kürbis kurz auf, legt 
ihn wieder auf ein Sieb zum Abtropfen, ſchneidet Zwiebeln 
in feine Scheiben, Meerrettich in würfelförmige Stücke und 
ſchichtet nun in einem Topf den Kürbis mit Zwiebeln, 
Meerrettich und Dill, kocht zum Schluß Zucker und Wein⸗ 
eſſig auf, läßt ihn abkühlen und gießt ihn dann darüber. 


d. 


Salatſuppe. 


Zwei Stück Kopfſalat oder Kochſalat, eine gelbe Rübe, 
eine halbe feingeſchnittene Zwiebel, feingeſchnittene Peter— 
filie, 12 Kilogramm grüne Erbſen, ſechs Dekagramm Fett, 
vier Dekagramm Mehl, Salz, Pfeffer, Suppengrün, oder 
ein wenig aus dem Suppenwürfel bereitete Suppe. Kopf⸗ 
oder Kochſalat, der ſchon etwas ausgewachſen iſt, kann zu 
einer in folgender Weiſe zubereiteten Suppe ſehr gut ver⸗ 
wendet werden: Man wäſcht den Salat, ſchneidet alles 
Welke ab, ſchneidet ihn nudelig und läßt ihn zuſammen mit 
einer feingeſchnittenen gelben Rübe in Fett, worin Zwiebel 
geröſtet wurde, dünſten. Die Erbſen werden ſeparat in 
Salzwaſſer gekocht, und dann vaſſiert. Auch der Salat wird 
paſſiert, dann wird beides mit einer hellen Einbrenne, die 
mit etwas Suppe oder Waſſer aufgelöſt wurde, vermengt. 
Man läßt die Suppe aufkochen, würzt fie nach Geſchmack 
oder bringt ſie mit Knödel oder Semmelknödel zu Tiſch. 
Eine ausgiebige und nahrhafte Nachtmahlſpeiſe. 


* 


Sauerampferſauce. 


Eine Hand voll friſchen Sauerampfer, 6 Deka (6 Zehn— 
tel) Fexx, einen Viertellieter Rahm, etwas Fleiſchbrühe 
oder Suppe aus einem aufgelöſten Suppenwürfel, Salz. 
Man wäſcht den Sauerampfer, ſchneidet oder hackt ihn fein 
und läßt ihn in der heiß gemachten Butter anlaufen, ſtaubt 
daun das Mehl dazu, läßt es verröſten, gießt etwas Suppe 
auf, läßt die Sauce verkochen und mengt ihr den Rahm 
bei, worauf die Sauce noch gut durchziehen muß. 
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